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RINGKASAN 
 
Buah dan sayuran merupakan produk pangan murah yang mengandung lemak 
dengan jumlah yang sedikit dan tinggi akan kandungan vitamin, mineral dan serat 
dan sebagai sumber utama vitamin C pada khususnya. Selain dikonsumsi secara 
langsung, buah juga dapat diolah menjadi beberapa produk seperti jus dan sari buah, 
akan tetapi produk ini rentan mengalami kerusakan akibat adanya aktivitas enzim 
maupun aktivitas mikroba. Akan tetapi, kerusakan ini dapat dicegah dengan 
melakukan proses termal yakni pasteurisasi. Proses pasteurisasi ini berpengaruh 
pada penurunan kualitas nutrisi sari buah seperti penurunan kandungan vitamin C  
dan aktivitas antioksidan. Untuk memprediksi kerusakan nutrisi pada sari buah, 
khususnya penurunan kadar vitamin C dan aktivitas antioksidan diperlukan 
pengetahuan mengenai kinetika degradasi vitamin C dan aktivitas antioksidan. Salah 
satu buah yang dapat diolah menjadi sari buah dan memiliki kandungan nutrisi yang 
tinggi khususnya vitamin C dan aktivitas antioksidan ialah buah naga putih 
(Hylocereus undatus). 
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui kinetika degradasi termal  
dan retensi dari kadar vitamin C dan aktivitas antioksidan pada sari buah naga putih. 
Penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF) dengan dua 
faktor yakni variasi suhu (65oC, 75oC, dan 85oC) dan waktu (0 menit, 10 menit, 20 
menit, dan 30 menit) dengan pengulangan sampel sebanyak dua kali dan 
pengulangan uji sebanyak tiga kali. 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa pada kadar vitamin C diperoleh nilai D 
pada D65ºC adalah 243,9 menit, nilai D75ºC adalah 147,06 menit, dan nilai D85ºC adalah 
74,07 menit. Nilai z yang diperoleh ialah sebesar 38,61ºC, dengan nilai konstanta 
laju reaksi (nilai k) pada D65ºC, D75ºC, dan D85ºC berturut-turut ialah sebesar 0,009442 
menit-1; 0,015660 menit-1; dan 0,031091 menit-1. Energi aktivasi (Ea) untuk kadar 
vitamin C ialah sebesar 59,841 kJ/mol. Pada aktivitas antioksidan diperoleh nilai D 
pada D65ºC adalah 250 menit, nilai D75ºC adalah 117,65 menit, dan nilai D85ºC adalah 
81,3 menit. Nilai z yang diperoleh ialah sebesar 40,98ºC dengan nilai konstanta laju 
reaksi (nilai k) pada D65ºC, D75ºC, dan D85ºC berturut-turut ialah sebesar 0,009212 
menit-1; 0,019576 menit-1; dan 0,028327 menit-1. Energi aktivasi (Ea) untuk aktivitas 
antioksidan ialah sebesar 56,673 kJ/mol. 
  
Kata Kunci: Buah naga putih, kinetika, pasteurisasi, sari buah, vitamin C, aktivitas 
antioksidan. 
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THERMAL DEGRADATION KINETICS OF VITAMIN C AND 
ANTIOXIDANT ACTIVITY OF WHITE DRAGON FRUIT              
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SUMMARY 
 
Fruits and vegetables are important low cost foods containing low levels of  fat 
and high levels of vitamins, minerals and fiber, and are the most sources of vitamin 
C in particular. In addition to direct consumption,  fruit can also be processed into 
products such as juice, but this product is susceptible to damage due to the activity 
of the enzyme and microbial activity. However, this damage can be prevented by 
the thermal process of pasteurization. The pasteurization process is likely reduce 
the nutritional quality of fruit juice as a deterioration in vitamin C and antioxidant 
activity. To predict the nutrient deterioration in the juice, the knowledge of kinetics 
of vitamin C and antioxidant activity degradation is required. One source of vitamin 
C and antioxidants is white dragon fruit. White dragon fruit juice is a product from 
the extraction of the white dragon fruit with the addition of water and sugar. 
The aim of this study was to determine thermal degradation kinetics of vitamin 
C and the antioxidant activity of the white dragon fruit juice. This research using a 
completely randomized design (CRD) with two factors, variations in temperature 
(65oC, 75oC and 85oC) and time (0 minutes, 10 minutes, 20 minutes and 30 minutes) 
with duplo sample and triplo analysis. 
The results showed that the levels of vitamin C obtained the value D at D65ºC 
was 243.9 minutes, D75ºC value was 147.06 minutes, and D85ºC value was 74.07 
minutes. Z value obtained is 38,61ºC, with the value of the reaction rate constant 
(k value) at D65ºC, D75ºC, and D85ºC row were at 0.009442 minutes
-1; 0.015660 min-
1; and 0.031091 min-1. The activation energy (Ea) for vitamin C was 59,841 kJ / 
mol. On the antioxidant activity values obtained the value D at D65ºC was 250 
minutes, D75ºC value was 117.65 minutes, and D85ºC value was 81.3 minutes. Z value 
obtained is 40,98ºC the value of the reaction rate constant (k value) at D65ºC, D75ºC, 
and D85ºC row were at 0.009212 minutes
-1; 0.019576 min-1; and 0.028327 min-1. 
The activation energy (Ea) for its antioxidant activity is 56.673 kJ / mol. 
 
Keywords: White dragon fruit, kinetics, pasteurization, juice, vitamin C, 
Antioxidant activity 
 
